Muffins d’Ainsley 


5mn réalisation — 25 à 30mn cuisson -— 6 muffins 


1 tablette chocolat blanc + 250gr framboises fraîches + 300gr farine 
1 sachet levure + 100gr vergeoise + 1 œuf + 2CC vanille liquide 
230gr lait + 50gr beurre fondu + papier sulfurisé 


* Préchauffer le four th.180° 

* Mettre les morceaux de chocolat dans le bol et mixer 5sec vit4 = gros 
morceaux et réserver. 

* Dans le bol, verser lait, beurre, œuf, vergeoise, farine, levure et mixer 
15sec vit. 

* Ajouter 4 framboises et 4 chocolat et mixer 5sec vit2. 

* Dans les moules flexibles, verser la pâte et répartir reste de framboises 
et de chocolat sur le dessus et enfourner 25mn selon four. 

*** Si pas de moules flexibles cuire dans moules muïfins recouverts de 
caissette de papier sulfurisé. 

*** Si pas de chocolat blanc et framboises remplacer par des pépites de 
chocolat noir ou chocolat blanc et myrtilles. 





Muffins framboises et chocolat blanc 


5mn réalisation — 20mn cuisson — 10 à 12 muffins 


230gr farine + 100gr sucre + 1CS levure + 1 pincée sel + 1CS beurre 
2 œufs + 125gr lait + 200gr framboises + 200gr chocolat blanc 


* Même préparation, enfourner 20 à 25mn selon four et laisser refroidir 
sur une grille. 





Muffins myrtilles 


5mn réalisation — 20mn cuisson — 10 à 12 muffins 


230gr farine + 100gr sucre + 72 sachet levure + 1 pincée sel 
1CS beurre + 2 œuis + 120gr lait + 200gr myrtilles 


* Même préparation, enfourner 20 à 25mn selon four et laisser refroidir 
sur une grille. 





created by free version of 
C DoctFreezer 


